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ABSTRACT
RINGKASAN
Minyak nilam  dibutuhkan oleh berbagai industri parfum, kosmetik, sabun, farmasi, flavouring agent dan lain-lain. Sampai saat ini
belum ada minyak yang dapat menggantikan minyak nilam sebagai zat pengikat (fiksasi). Beberapa faktor yang mempengaruhi
rendemen dan sifat fisika-kimia dari minyak nilam antara lain: jenis tanaman, umur pemanenan, perlakuan pasca panen dan  berat
daun nilam. Perlakuan pasca panen dapat dilakukan dengan fermentasi untuk mendegradasi komponen dinding sel jaringan daun
nilam sehingga minyak atsiri lebih banyak didapatkan selama proses destilasi. Proses fermentasi dapat dilakukan dengan
menggunakan enzim yang ada pada mikroorganisme untuk memecah dinding sel dan rambut kelenjar dari daun nilam. Fermentasi
dengan menggunakan jerami dilakukan agar daun nilam terurai secara biologis, yang bertujuan untuk  menguraikan selulosa dan
lignin yang ada didalam jaringan daun nilam.  Jerami padi memungkinkan untuk dimanfaatkan sebagai media pertumbuhan
mikroorganisme untuk memproduksi enzin selulase. Jerami padi dijadikan substrat untuk pembuatan enzim selulase dengan
menggunakan mikroorganisme untuk menghasilkan enzim.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial menggunakan dua faktor. Faktor pertama yaitu lama
penyulingan  nilam (T) yang terdiri dari tiga macam, yaitu T1 = 3 jam T2 = 4 jam dan T3 = 5 jam. Faktor kedua yaitu lama 
fermentasi (F) menggunakan jerami padi. Lama fermentasi nilam menggunakan jerami padi terdiri atas 3 (tiga) taraf yaitu F1= 3
hari (500 gram), F2= 5 hari (500 gram), F3 = 7 hari (500 gram). Analisis yang dilakukan ialah rendemen, sifat fisika-kimia (bobot
jenis, indeks bias, kelarutan dalam alkohol, bilangan asam, bilangan ester), dan komposisi minyak nilam (untuk perlakuan terbaik
dari fermentasi).
 Berdasarkan penelitian, diperoleh nilai rata-rata hasil analisis rendemen 1,354 %, bilangan asam 13,895 mg KOH/gram, dan
bilangan ester 117,028 mg HCL/gram hasil analisis sidik ragam menunjukkan lama penyulingan berpengaruh sangat nyata
(Pâ‰¤0,01). Sedangkan nilai bobot jenis 0,9648 g/ml dan indeks bias 1,5082 hasil sidik ragam menunjukkan lama penyulingan dan
lama fermentasi berpengaruh tidak nyata (P>0,05). Kelarutan minyak dalam etanol 1:10 yaitu sesuai dengan SNI. Hasil analisis
minyak nilam
dengan menggunakan GC-MS menunjukkan bahwa minyak nilam dengan perlakuan penyulingan selama 5 jam dan fermentasi 5
hari (T3F2)  memiliki kadar Patchouli Alkohol.
tertinggi 34,50 % dari ketiga sampel minyak yang dianalisis, sedangkan penyulingan selama 5 jam dan fermentasi 7 hari (T3F3)
sebanyak 31,39 % dan penyulingan selama 5 jam dan fermentasi 3 hari (T3F1) sebanyak 30,56 %. Komponen-komponen kimia
penyusun minyak  nilam dengan persentase tertinggi adalah Patchouli Alkohol, âˆ†- Guaiene , Seychellene, Azulene, dan
Trans-Caryophyllene.
